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abstrak 
Inovasi Produk Selai Berbahan Dasar Lidah Buaya (Studi Eksperimental Selai 
Rasa Nanas) 
The inovation of jam product with bassed from aloe vera (study experiment of jam 
with pineapple flavor) 
 Perubahan pola pemikiran manusia yang semakin maju dan semakin 
perduli dengan kesehatan mereka mendorong mereka untuk mengkonsumsi makanan 
sehat sehingga menjadi peluang untuk produk inovasi selai rasa nanas dengan bahan 
dasar lidah buaya. Produk inovasi selai dengan bahan dasar lidah buaya ini dibuat 
dengan bahan – bahan alami sehingga meningkatkan kesehatan konsumen. Tujuan dari 
penelitian ini adalah menghasilkan olahan lidah buaya sebagai makanan sehat dalam 
bentuk selai dan mengetahui tanggapan responden terhadap inovasi produk selai dari 
bahan dasar lidah buaya.  
 Mula – mula dilakukan berbagai percobaan untuk mendapatkan formulasi 
yang paling baik dalam pembuatan selai kemudian dicobakan kepada responden (dosen 
dan karyawan UNIKA Soegijapranata). Penelitian ini menggunakan metode uji sensori 
dengan kuesioner untuk mengetahui penerimaan dan tanggapan responden, kemudian 
diolah menggunakan analisa deskriptif. Berdasarkan hasil penelitian, pada uji sensori I 
responden dapat menerima dengan kekurangan pada parameter kekentalan dan harga, 
kemudian dilakukan perbaikkan kemudian dilakukan uji sensori II, semua indikator 
dapat diterima oleh responden. 
Kata kunci : Selai rasa nanas dengan bahan dasar lidah buaya, inovasi, Uji sensori, 
Penerimaan responden  
 
 
